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O coqueiro (Cocos nucifera L.) devido à magnitude dos
produtos obtidos de diversas partes da planta, é considera-
do a palmeira mais importante do mundo (ARAGÃO et al.,
2002). Entretanto os principais produtos na pauta do
comércio nacional e internacional são provenientes do
fruto como a polpa, óleo, leite, fibra e água. No Brasil o
coqueiro  não é cultivado para a obtenção de óleo, sendo
explorado para uso do fruto in natura e nas agroindústrias
de água-de-coco e albúmen sólido (polpa).
De acordo com Aragão et al. (2002) o albúmen sólido
constitui-se de uma camada branca, carnosa e muito
oleosa, cujo início de formação se dá no fruto com idade
entre cinco a seis meses após a abertura da inflorescência
e torna-se sólida no fruto com idade entre 11 e 12 meses,
quando é colhido.
As cultivares de coqueiro mais empregadas comercialmente
para produção de polpa são a Gigante com produção
média de polpa/fruto entre 400 e 500 g, e principalmente
o coqueiro híbrido intervarietal Anão x Gigante com
produção média de polpa situada entre 350 e 450 g. O
coqueiro Anão é utilizado no Brasil basicamente para
produção de água-de-coco devido a apresentar normalmen-
te baixa produção de polpa (produção média  entre 200 e
300 g), apesar de apresentar variabilidade para  maiores
produções de polpa (ARAGÃO et al., 2002).
O objetivo deste trabalho é selecionar plantas da variedade
Anão Verde do Brasil de Jiqui (AVeBrJ) com produção de
polpa igual ou superior a 350 g. O ensaio está sendo
conduzido no Campo Experimental da Embrapa Tabuleiros
Costeiros, localizado em Propriá, SE, utilizando-se 170
plantas de AVeBrJ. De cada planta coletou-se um fruto
seco, com idade entre 11 e 12 meses, o qual foi avaliado
para sua composição e produção de polpa. Os tratos
culturais utilizados consistem de irrigação por aspersão,
capinas mecânicas e adubação baseada na análise foliar.
As 170 plantas da cultivar AVeBrJ apresentaram peso de
fruto igual a 948,8 g, com 29,15% de fibra, 17,46% de
coque, 38,43% de albúmen sólido e 14,96% de albúmen
líquido (Tabela 1). O peso médio do albúmen sólido foi de
364,6 g, ocorrendo uma variação de 201,0 a 515,0 g.
Em seguida selecionaram-se 109 plantas, correspondendo
a 64% da população original, com peso da polpa igual ou
superior a 350 g, as quais apresentaram peso médio do
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fruto igual a 1047,0 g, com 28,58% de fibra, 16,81%
de coque, 38,19% de albúmen sólido e 16,42% de
albúmen líquido.
O peso médio da polpa das plantas selecionadas foi igual a
399,9 g (ocorrendo uma amplitude de 350,0 a 515,0 g)
representando um aumento em relação à população original
de 9,7%. Esses resultados indicam que o AVeBrJ tem
variabilidade genética para produção de polpa.
Tabela 1. Peso médio e composição do fruto da cultivar  Anão Verde do Brasil de Jiqui
(AVeBrJ). Aracaju/SE, 2007.
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